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Abstract of EP1116446 

The following are claimed: (A) stabilisation and/or improving the perishability of products which may be 
destroyed by microbial agents, comprising treating the surfaces of the prods, and/or environment of the 
prods, (esp. the surrounding air and/or the surfaces of appts. or other materials which come into direct or 
indirect contact with the prods.) with a process auxiliary (which comprises at least one (esp. at least two) 
microbicidal aromatic materials) before, during or after prepn., processing or packing of the prods.. (B) 
process auxiliary as described above. 
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Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell 
verderblichen Produkten 



(57) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren 
zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung 
von mikrobiell verderblichen Produkten, bei dem wah- 
rend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder 
Verpackung der Produkten deren Oberflachen und/oder 
deren Umgebung, Insbesondere die Umgebungstuft 



und/oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar 
mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerate oder 
sonstigen Materialien mit einem oder mehreren ProzeB- 
hilfsmitteln beaufschlagt werden, wobei das Proze3- 
hilfsmittel wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aroma- 
stoffe enthalt. 
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Beschreibung 

[0001] Die vorllegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
rfilkrobtell verderblichen Produkten, ein ProzeBhilfsmittel zur Durchfuhrung dieses Verfahrens sowie die Verwendung 
5 des ProzelBhitfsmittels zum Beaufschlagen von Oberflachen mikrobiell verderblicher Produkte und/oder deren Umge- 
bung. 

[0002] Industriell bearbeitete Nahrungs- und Futtermittel, Kosnnetika, Phamnazeutika und anderefur mikroblelle Ver- 
derbnis anfallige Produkte mussen eine gewisse, nicht zu kurze Zeit haltbar sein, urn nach einem Transport und Vertrieb 
uber die ubiichen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartet daruber hinaus, daB 
10 das erworbene Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt, sondern, je nach Produkt, einige Tage oder Wochen 
auf Von'at gehalten werden kann. 

[0003] Unbehandelt wiirden die meisten Nahrungs- und Futtermittel innerhalb weniger Tage verderben, da sich Pilze 
und/oder Bakterien ungehindert, allenfalls durch Kuhlung beeintrachtigt. auf einem fur sie idealen Nahrboden vermeh- 
ren konnten. Typische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze, z.B. Aspergillus niger, von Fleisch- 
15 produkten (z.B. Wurst) durch Enterobakterien oder Lactobacillen, die Kontamination von Geflugel durch Salmonellen 
und vieles andere mehr. Da Pilze einschlieBlich Hefen bzw. deren Sporen, Gramposltive und Gramnegative Bakterien 
uberall vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspielige und industriell aus okononnischen EnA/agungen nicht 
anwendbare MaBnahmen ein sterlles Umfeld geschaffen wird, mussen geeignete GegenmaBnahmen getroffen wer- 
den. 

20 [0004] Herkommlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika. Pharmazeutika, Farben, Papier 
und Zellstoffe und andere verderbliche Produkte mil Konservierungsmitteln haltbar gemacht, die laut der Codex All- 
mentarius LIste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food 
Additives Preservatives 3.73 als "synthetische Konservierungsmittel" aufgefiihrt und meist in Fomn von chemischen 
Monosubstanzen oder deren Kombinationen eingesetzt werden, 

25 [0005] Die in der erwahnten Liste aufgetuhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch 
wirksam und verbessem die Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da ihre 
Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche Einflusse, insbesondere bei 
wiederholter Aufnahme iiber einen langen Zeitraum, nicht ausgeschlossen werden konnen. 
[0006] Nachteilig bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelmaBig dem Nahrungsmittet zu- 

30 gegeben werden. Dadurch gelangen relativ hohe Konzentrationen dieser Mittel beim Verzehr auch in den menschlichen 
Korper. Die Folge sind die heute vielfach gehauft auftretenden Reaktionen In Form allergischer Erkrankungen. 
[0007] Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen Konservierungsmitteln ist die themnische 
Inaktivierung von Keimen, z.B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thennische Behandlung 
von 30 bis 120 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85 ''C. 

35 [0008] Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erheblich. ist jedoch technisch 
aufwendig und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird daruber hinaus oft nicht oder nur 
sehr unvollstandig beeintrachtigt. Eine Pasteurisierung ist auBerdem fur temperaturempfindliche Produkte nicht an- 
wendbar oder fuhrt zu einem nicht unerheblichen Qualitatsverlust, da spatestens durch das oftmals notwendige zweite 
Thennisleren (bis zu 85 ^C) der "Frischegrad" des pasteurisierten Produktes nachtaBt. AuBerdem sind gerade wertvoile 

40 Bestandteile von Nahrungsmittein, Kosmetika oder Pharmazeutika, z.B. Vitamine, Aminosauren und viele pharmazeu- 
tische Wirkstoffe, themrtolabil, so daB sich eine thennische Behandlung unter den ubiichen Pasteurisierungsbedingun- 
gen verbietet. 

[0009] Eine weitere l\^oglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter 
Stickstoff Oder CO2 luftdicht zu verpacken oder In Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z.B. bei gemahlenem 
45 Kaffee gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fiir viele Nahrungsmittel nicht 
anwendbar. 

[0010] Aufgabe der Erfindung ist es daher, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
mikrobiell verderblichen Produkten, bei dem wahrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung 
der Produkte deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/oder die Oberfla- 

50 Chen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerate oder sonstigen Materiallen mit 
einem oder mehreren ProzeBhilfsmltteIn bereitzustellen. Hierdurch soli insbesondere die Haltbarkeitsverbesserung 
und Stabilisierung von Nahrungs- und Futtemnitteln, Kosmetika, Phannazeutika und anderen, von Verderbnis bedroh- 
ten Produkten emidglicht werden, ohne daB synthetische Konservierungsmittel in diese behandelten Stoffe einge- 
mischt Oder eine Pasteurisierung bei Temperaturen von 70 bis 85 '^C angewendet werden mu3. Ebenso soil eine 

55 Herabminderung der eingesetzten Mittel zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung erreicht werden. 

[0011] ErfindungsgemaB wird diese Aufgabe durch ein ProzeBhilfsmlttel, welches wenigstens einen mikrobizid wir- 
kenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe, enthalt. 

[0012] Die vorllegende Erfindung betrifft femer ein ProzeBhilfsmittel, das dadurch gekennzeichnet ist, daB es we- 
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nigstens einen mirkobizld wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe enthalt 
[0013] SchlielBlich betrifftdie vortiegende Erfindungauch die Verwendung des ProzeBhilfsmittelszum Beaufschlagen 
von Oberflachen mikrobiell verderblicher Produkte und/oderderen Umgebung zumZweckedes Aufstreichens, Schmie- 
rfens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, Spruhens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens. 

5 [0014] Die in den erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmitteIn enthaltenen Aromastoffe sind ausschlief3iich naturliche 
Oder naturidentische Aromastoffe, die gemaf3 FEMA als sicher (GRAS - Generally Recognized As Safe) anerkannt 
sind. Bei der erwahnten Liste handelt es sich urn FEIVIA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-16 Nr. 2001-3834 
(Stand 1993). die naturliche und naturidentische Aromastoffe auffuhrt, die von der amerikanischen Gesundheitsbe- 
horde FDA zur Verwendung in Nahrungsmlttelnzugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172.51 5 fur naturidentische 

10 Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 21 CFR 182.20 fur naturliche Aro- 
mastoffe (Natural Flavoring Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Normen erfullenden Aromastoffe diirfen "quan- 
tum satis" eingesetzt werden, d.h. sie diirfen bis zu der Hochstkonzentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der 
sie noch keine geruchliche Oder geschmackliche Beeintrachtlgung des Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, 
bewirken. Die gemaB FEMA aufgefCihrten Aromastoffe decken sich weitgehend mit den in der entsprechenden euro- 

15 paischen Norm COE enthaltenen Stoffen. 

[0015] ErfindungsgemaB diirfen auBerdem die gemaB Artikel V European Community Directive Flavourings 
(22.06.88) als "NAT4" klassifizierten Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor er- 
wahnten FEMA GRAS-Liste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten Voraussetzungen 
als naturidentisch zu deklarleren sind, z.B., wenn diese Substanzen In Verbindung und als Bestandteil mit einem na- 

20 tiirlichen oder naturidentischen Aromastoff eingesetzt werden. 

[0016] Der besondere Vorteil der erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmlttel ist, daB es aufgrund seiner in der FEMA 
GRAS-Liste aufgefiihrten und von der US-Gesundheitsbehorde FDA, der wohl kritischsten Gesundheitsbehorde iiber- 
haupt, als unbedenklich anerkannten Bestandteile im "quantum satis"-Konzentrationsbereich ohne weiteres Nahrungs- 
mittein zugesetzt werden kann. 

25 [0017] Ein weiterer besonderer Vorteil liegt darin, daB die ProzeBhilfsmlttel den Geschmack und Geruch der behan- 
delten Produkte nicht beelnflussen. 

[0018] Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmlttel werden beispielsweise in Form von Schmiermittein, Emulgier- und 
Reinigungsmittein, Spruhmittein, Vemebelungsmittein, gasphasenaktiven Mittein, Wamneiibertragungsmitteln sowie 
Schneldoder Trennmittein eingesetzt. Ebenso konnen die ProzeBhilfsmlttel als Zusatze zu den genannten Mittein ein- 
30 gesetzt werden. 

[0019] Es ist erfindungswesentlich, daB die ProzeBhilfsmittel nicht den Nahrungsmittein beigegeben werden bzw. 
mit diesen vemnischt werden. Vielmehr werden nur die Oberflachen bzw. Schnittflachen der Nahrungsmittel mit den 
ProzeBhilfsmitteIn beaufschlagt. Dies kann dadurch geschehen, daB die Nahrungsmitteloberflachen bzw. Schnittfla- 
chen direkt mit den ProzeBhilfsmitteIn beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch mogllch, die Oberflachen von 
35 Geraten, Produktionsmaschinen, Verpackungseinrichtungen, Transporteinrichtungen, Verpackungsmaterialien sowie 
die Umgebungsluft mit dem ProzeBhilfsmittel zu versetzen. 

[0020] Es ist erfindungsgemaB uberraschend, daB die mikrobizlde Wirkung der ProzeBhilfsmittel bereits bei Anwen- 
dung geringer Konzentrationen auftritt. Nur 0,01 bis 5 g/kg. vorzugsweise 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittel wird bei deren 
Beaufschlagung velwendet. Bei dem Einsatz fiir die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 1 0 g/m^ Luft beispielsweise 

40 eingesetzt. Fiir die Oberflachen von Geraten werden sogar nur 0,000001 g bis 0,1 g/cm^ Oberflache venwendet. 

[0021] Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmittein nachwelsbaren Mengen nur bei 
0,001 Gew.-%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regelmaBig 0,1 bis 3 Gew.-% Konservierungsstoff in 
den Nahrungsmittein vorhanden seln. Trotz dieser auBerst gerlngen Konzentrationen ist es erfindungsgemaB Qberra- 
schend, daB gegeniiber herkommlich konservierten Nahrungsmittein eine Haltbarkeitsverlangerung von bis zu 50 % 

45 erzielt werden kann. 

[0022] Es Ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daB bereits durch ProzeBhilfsmlttel die Indirekt auf Nah- 
rungsmittel aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, um eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. -verbes- 
serung bei erhohter Produktqualitat zu erreichen. 

[0023] Diese Wirkung Ist um so Qberraschender, als die mikrobizlde Wirkungszeit der erfindungsgemaB eingesetzten 

50 Aromastoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt. Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeBhilfs- 
mittel und Konzentrationen so auszuwahlen, daB die mikrobizlde Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 
Minuten liegt. 

[0024] Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkommlichen Konservlerungsstoffe, moglichst lange, d.h. uber Wo- 
Chen und Monate, in dem Lebensmlttel wirksam zu sein. Trotz der sehr kurzen Wirkungszelten der erfindungsgemaB 
55 eingesetzten ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegeniiber den nach dem Stand der Technik mit herkommlichen Kon- 
servlerungsstoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmlttein signlflkant erh6ht. 
[0025] Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmlttel umfaBt Aromastoffe, die ausgewahit sind aus der Gruppe der Al- 
kohoie, Aldehyde, Phenole, Acetate, Sauren, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch vertragllchen Saize, 
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etherischen Olen und Pflanzenextrakten. 

[0026] Bevorzugte Ausfuhrungsformen der erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel umfassen ein Oder mehrere Aro- 
mastoffe, die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewahit sind: 

I. Alkohole 

[0027] Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol), Iso-Propylalkohol (2-Pro- 
panol, Isopropanol). Propylengiykol, Glycerin, 

[0028] Benzylalkohol, n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso>Butylalkohol (2-Methyl-1-propanol), Hexylalkohol (He- 
xanol), L-Menthol, Octylalkohol (n-Octanol), Phenylethylalkohol (2-Phenylethanol), Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen- 
1-01), a-Methylbenzylalkohol (1-Phenylethanol), Heptylalkohol (Heptanol), 

[0029] n-Amylalkohol (1-Pentanol), iso-Amylalkohol (3-Methyl-1-butanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzytalkohol, p- 
Anisalkohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n-Decanol), Geranlol, p-y^Hexenol (3-Hexenol), Hydrozimtalkohol (3-Phenyl- 
1-propanol), Laurylalkohol (Dodecanol), Linalool, Nerolidol, Nonadlenol (2,6-Nonadien-1-01), Nonylalkohol (Nonanol- 
1), Rhodjnol,Terpineol, Bomeot, Clineol (Eucalyptol), Anisol, Cuminylalkohol (Cuminol), 1-Phenyl-1-propanol, 10-Un- 
decen-1-01. 1-Hexadecanol. 

I i. Aldehyde 

[0030] Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl-1-propanal), CItral , Citronellal, n-Capri- 
naldehyd (n-Decanal), Ethylvanlllin, Fufurol, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylaldehyd (Hexan- 
al), 2-Hexenal (B-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-1 -propanal), Laurylaldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd 
(n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (1-Oxo-2-phenylethan), Propionaldehyd (Propanal), Vanil- 
lin, Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), Perillaaldehyd, Gunninaldehyd. 

III. Phenole 

[0031] Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methylchavlcol (Estra- 
gol; 3-4-Methoxyphenyl-1-propen), Carvacrol, a-Bisabolol, Fomesol, Anisol (Methoxybenzol), Propenylguaelhol 
(5-Prophenyl-2-ethoxyphenol). 

IV. Acetate 

[0032] Iso-Amylacetat (3-Methyl-1-butylacetat). Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, Cinnamylacetat 
(3-Phenylpropenylacetat), Citronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleugenol), Geranylacetat, 
Hexylacetat (Hexanylethanoat), Hydroclnnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, Octylacetat, Phenyle- 
thylacetat, Terpinylacelat, Triacetin (Glyceryltriacetat), Kaliunfiacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, Calciumacetat. 

V. Sauren und/oder deren pnysiologisch vertragliche Satze 

[0033] Esslgsaure, Aconitsaure, Adiplnsaure, Ameisensaure, Apfelsaure (1 -Hydroxybemsteinsaure), Capronsaure, 
Hydrozlnntsaure (3-Phenyl-1 -propionsaure), Pelagonsaure (Nonansaure), Milchsaure (2-Hydroxyproplonsaure), Phen- 
oxyesslgsaure (Glykolsaurephenylether), Phenylesslgsaure (a-Toluolsaure), Valeriansaure (Pentansaure), Iso-Valeri- 
ansaure (3-Methylbutansaure), Zimtsaure (3-Phenylpropensaure). Citronensaure, Mandelsaure (Hydroxyphenylessig- 
saure) Welnsaure (2,3-Dihydroxybutandisaure; 2,3-Dihydroxybemsteinsaure), Fumarsaure, Tannlnsaure. 

VI. Ester 
[0034] Allidn. 

VII. Terpene 

[0035] Campher, Linnonen, p-Caryophyllen. 

VIII. Acetale 



[0036] Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetaldehydphenethylpropylacetat, Zimtaldehy- 
dethylenglycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaldinnethylacetal, Heptanalglycerylacetal, Benzaldehydpropylen- 
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glykolacetal. 
IX. Polyphenol 

5 X. Etherlsche Ole und/oder alkoholische, glykolische oder durch CO9 -Hochdruckverfahren erhaltene Extrakte aus den 
Im foigenden aufgefuhrten Pflanzen: 

[0037] 

10 a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Limette, Orange; 

15 c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian. Rosmarin, Orange, Neike, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estragon und 
Piment; 

d) die bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
20 Lavendel; 

e) die bzw. Ektrakte mit hohem Anteil an Estern: 
Sent, Zwiebel, Knoblauch; 

25 f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, Kummel, Dill, Zitrone, Pfeffemninz, MuskatnuB. 

[0038] Sof em das ProzeBhiifsmittel nur einen der genannten Aromastoffe enthalt, kommen Isopropanol und Ethanol 
nicht zum Einsatz. Oberraschenderwelse hat sich gezeigt, daB eine Kombination von mindestens zwei der angegebe- 

30 nen Aromastoffe eIne weltaus groBere Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz. 

[0039] Die meisten der in der GRAS REM A-Uste aufgefuhrten Aromastoffe sind nicht wasserloslich, d.h. hydrophob. 
Werden sie in hauptsachlich fetthaltigen Nahrungsmittein eingesetzt, so sind sie aufgrund Ihres lipophllen Charakters 
direkt ohne Losungsmittel verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ gering. Um in den meistens 
hydrophilen Nahrungs- oder Futtermittein, Kosmetika oder Pharmazeutika ihre Wirkung entfalten zu konnen, werden 

35 sie bevorzugt in Verbindung mit einem wasserloslichen Losungsvemiittler eingesetzt. Um dem Anspruch dieser Erfln- 
dung, gesundheitlich unbedenkliche ProzeBhiifsmittel zur Verfugung zu stellen, gerecht zu werden. werden 
ausschlieBlich fur Nahrungsmittel zugelassene Losungsvermittler-Aromastoffe, z.B. Alkohole verwendet. 
[0040] Die Anwendung der ProzeBhiifsmittel erfolgt unverdunnt und/oder in wasserloslichen Verdunnungen mit Was- 
ser und/oder lebensmittelzulassigen Ldsemittein (z.B. Alkohole) und/oder in fettldslichen Verdunnungen mit Pflanzen- 

40 (Fett)Olen. 

[0041] In den erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmitteln konnen z.B. gut wasserldsliche Alkohole, bevorzugt in Kon- 
zentrationen von 0,1 bis 99 Gew.-%, bezogen auf das ProzeBhiifsmittel, in Verbindung mit anderen Aromastoffen 
eingesetzt werden. Die erfindungsgemaBen ProzeBhiifsmittel enthalten vorzugsweise weniger als 50 Gew.-% Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe. Besonders bevorzugt ist es, wenn der Anteil der 

45 genannten Alkohole bei weniger als 30 Gew.-%, insbesondere weniger als 20 Gew.-% liegt. Sofem ProzeBhiifsmittel 
eingesetzt werden, die Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthalten, kann der Anteil an Ben- 
zylalkohol auch bei mehr als 50 Gew.-% liegen. Uberraschendenwelse haben die ProzeBhiifsmittel, die belspielsweise 
nur 20 Gew.-% Ethanol Oder Isopropanol in Verbindung mit Aromaaldehyden und -phenolen In Konzentrationen Im 
Promillbereich enthalten, eine sehr stark funglzide und bakterizide Wirkung; sogar ProzeBhiifsmittel, die 1 Gew.-% der 

50 genannten wasserloslichen Alkohole in Verbindung mit weniger als 3 %o Aromaaldehyd und -phenol enthalten, weisen 
eine 70 bis 100 %-ige mikrobizide Wirkung auf. 

[0042] Aus dem Voranstehenden ergibt sich, daB die erfindungsgemaBen ProzeBhiifsmittel uben^aschende mikro- 
bizide Wirkungen auf das Umfeld der Produktion bzw. des Produktionsprozesses haben. 

[0043] Bevorzugt ist dabei eine Venwendung der ProzeBhiifsmittel fiir die Produktion In Nahrungs- und Futtermittein, 
55 Kosmetika, Pharmazeutika, Farben. Papier und/oder Zellstoff en. 

[0044] In besonders bevorzugten Ausfuhrungsfomnen werden die ProzeBhiifsmittel zur Haltbarkeitsverbessemng 

und Stabilislerung von aus der foigenden Gruppe ausgewahlten Nahrungsmittein verwendet: 

[0045] Brot, Backwaren, Backmittein, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, diatetischen Lebensmittein, Essenzen, 
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Feinkost, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Gewurzen, Mehl, Margarine, 
Obst und Gemuse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gennuse, Sauerkonserven, Starkeprodukten, SiiBwa- 
ren, Suppen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, Geflugel und Geflugelpro- 
cJukten, Olen, Fetten und 61- oder fetthaltigen Produkten. 

5 [0046] Das erfindungsgemaBe ProzeBhiifsmittel wirkt im Umteld des fur Verderbnis anfaliigen Produktes, beispiels- 
weise eines Nahrungs- oder Futtennittels, z.B. auf Maschinenteilen, die in Kontakt mit dem zu be- oder verarbeitenden 
Produkt stehen, oder in der Luft. Durch den direkten Kontakt nnit der Oberflache des fur Verderbnis anfaliigen Produktes 
wirken sie auch dort, d.h. sie entfalten Ihre Wirkung auf der Oberflache oder bei Eindringen in das Produkt in diesem 
selbst. Der besondere Vortell des erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittels ist daher, daB es einerseits zuverlassig de- 

10 kontamlniert, wobel sich seine Wirksamkeit gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterlen, Plize einschlieBlich 
Hefen und auch Viren erwiesen hat, wahrend es andererseits fur den Konsumenten des Nahrungsmittels keine Gefahr 
darstellt, da es fiir diesen volikommen unschadlich ist und keinerlel mikrobizide, technologische Nachwirkung im Nah- 
rungsmittel besltzt, denn die mikrobizide Wirksamkeit bezieht sIch auf das Produktlonsumfeld, das durch die erfin- 
dungsgemaBen MaBnahmen von kontamlnierenden Mikroorganismen befreit 

15 [0047] Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das gleichzeitig der Schmierung, der 
Dekontaminatlon der geschmlerten Telle und damit indirekt der Haltbarkeitsstabitisierung der Produkte, die mit diesen 
Teilen in Kontakt stehen, dient. 

[0048] ErflndungsgemaB kann das ProzeBhilfsmittel weiterhin ein Emulgier-, Trennoder Reinigungsmittel sein. Sei- 
che MIttel dienen der Emulgierung und/oder Relnlgung und damit auch der Dekontaminatlon von Flachen, Gegenstan- 
20 den, Maschinen, Einrichtungen, Geraten, Schneldflachen oder -vorrichtungen, Transportvorrichtungen und ahnlichem. 
Es kann auBerdem zum Dekontaminieren und Reinigen von Nahrungsmittein, Rohstoffen, Kosmetika, Pharmazeutika, 
Farben, Papier, Zellstoff, Vieh, Geflugel, Fisch und Abfallen verwendet werden. 

[0049] Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel kann daruber hinaus ein Spruhmittel sein. Ein solches Spruhmittel 
ermoglicht eine Feinverteilung der dekontaminierenden WIrkstoffe auf alien Maschinenteilen, Transportvorrichtungen, 
25 Schneidvorrichtungen, Arbeitsflachen usw. und kann gleichzeitig dazu fuhren, daB unmittelbar nach dem Schneld- 
bzw. Trennvorgang und/oder Verpackungs-Portionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch eingeschlossenes 
Spruhmittel in einem Klima mit dekontaminierenden und/oder hattbarkeltsstablllsierenden Eigenschaften aufbewahrt 
werden. Vemebel- bzw. verspruhbare Ausfuhrungsformen sind daruber hinaus wegen des vergleichsweise geringeren 
Bedarfs sehr kostengiinstig. 

30 [0050] Ebenso kann das Spruhmittel In und/oder auf Verpackungen, wie z.B. Tiiten, Kartons oder ahnliches einge- 
blasen bzw. verspruht/vemebelt werden, um so das darin verpackte Produkt langer haltbar zu machen, 
[0051] Die Spruhmittel dienen auch dazu, Im Umfeld der Produktion (Umwelt, Kuhlung, Luftung, Frischluft) an hy- 
gienischen Schwachstellen (z.B. Kuhlstrecken) vemebelt werden zu konnen, um somit die Keimzahl zu veningem, 
ohne daB das dort arbeitende Personal Schaden nimmt. 

35 [0052] Ebenso konnen die ProzeBhilfsmittel zum Aufspruhen auf Nahrungsmittelflachen oder Schnittflachen einge- 
setzt werden. um die auf den Nahrungsmittein beflndlichen Verderbniserreger zu eliminieren oder zu reduzieren. 
[0053] Ferner konnen diese Spruhmitel in Transporteinrichtungen, Lager und Kuhlraumen und ahnlichem eingesetzt 
werden. 

[0054] In einer weiteren Ausfuhrungsform ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel ein Gasphasen-aktives MIttel, 
40 das der aktiven Dekontaminierung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder wenlger geschlossenen 
Systemen, wie Verpackungen, Abfallsystemen, Containersystemen, Transport- oder Lagerraumen und ahnlichem 
dient. Von der Wirkung des Gasphasenmittels profitieren sowohl das verpackte, im Container enthaltene, transportlerte 
bzw. gelagerte Gut ais auch die Luft und das jeweilige Umfeld. 

[0055] Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel hat sich auBerdem als ein gutes Warmeubertragungsmittel erwie- 
45 sen. Mit Wanneubertragungsmittel sind Kuhl-, Heizund Wamnemittel gemeint, die In umlaufenden Kreisiaufsystemen 
von f liissigen Kiihl-, Heiz- und Warmesystemen als dekontamlnierende Zusatze verwendet werden konnen. Sie werden 
dabei waBrigen oder oligen Systemen zur Verhlnderung eines Wachstums von Mikroorganismen in den Fliissigkeiten 
zugefugt, um z.B. bei Leckagen von Kuhlungen eine Kontamination zu verhindem. 

[0056] In einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsfomn ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel ein Schneid- 
50 Oder Trennmittel fiir Schneidmesser und/oder Schneldvon'ichtungen aller Art und fur alle verderblichen zu schneiden- 
den Produkte, um die Kontaminierung der Schnittstellen zu verhindem. 

[0057] In der Nahrungsmittelindustrie treten oft an den Schnitt- bzw. Trennstellen von Nahrungsmittein Kontamina- 
tionen durch Gram-negative oder Gram-positive Erreger, Schimmelpiize, Hefen und andere mogliche Verderbniserre- 
ger auf, die die Haltbarkeit der geschnittenen bzw. getrennten Produkte z.T. erheblich beeintrachtigen konnen und 
55 damit sowohl gesundheitliche als auch okonomische Schaden verursachen. Die Kontaminatlonen werden durch Roh- 
stoffe, Produkt/Rohstoffreste, Personal durch Maschinenteile oder betriebsbedingte Prozesse oder durch die Luft ein- 
getragen, 

[0058] Herkommlicherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schnei- 
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denden bzw. zu trennenden Nahmngsmittel pasteurisiert bzw. technisch behandelt, um sie zu dekontaminieren und 
damit haltbarer zu machen, oder mit Konservierungsstoffen versetzt. Wie oben bereits erwahnt, ist jedoch eine ther- 
mische Behandlung nicht in jedem Fall moglich oder zulassig und fuhrt unter Umstanden zu einer Vernnlnderung der 
bualitat des Produktes. 

5 [0059] Eine flankierende MaBnahme zur Verbesserung der Haltbarkeit von Nahrungsmittein Ist die Relnlgung oder 
gar Desinfektion des Umfeldes mit chemlschen Deslnfektlonsmittein, die der Biozidregelung unterliegt. Olese Stoffe 
sind mehr oder weniger giftig und sollen nicht in Nahrungsmlttel ubertragen werden. Die chemische Desinfektion ist 
jedoch eine diskontinuierliche MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszeiten an Maschinenteilen 
und im Umfeld eingesetzt werden kann und nach deren Durchfuhrung ein Nachspulen mit Wasser zur Entfernung der 

10 Restsubstanzen erforderlich ist. 

[0060] Dementsprechend ist die direkte permanente Elimination von Verderbniserregem nicht gewahrleistet. 
[0061] Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene 'durch bessere Reinlgungsfahlgkeit 
Oder durch Installatlonen zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder kelmarmer bzw. kelmfreier Luft zu optimieren. 
ErfahrungsgemaB hat dies jedoch nicht eine erhohle Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten Nahrungsmittein 

15 bewirkt oder ist okonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher umzusetzen. 

[0062] Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daB durch das Schnelden bzw. Trennen von Brotsorten wie 
Ganzteig-, Vollkorn-, WeiB-, Misch- oder Toastbrot und anschlieBendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnittbrotes 
im Gegensatz zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie tiegt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. Durch die 
heute meistens durchgefuhrte anschlieBende thermlsche Behandlung (Pasteurisleren In Ofen oder Mikrowellengeraten 

20 bei einer Kemtemperatur von 60 bis 90 'C) vertangert sich die Haltbarkeit von Brot normalerweise auf 4 bis ca. 20 
Tage bei Verwendung normaler dampfdurchlassiger Polyethylenttitenverpackungen. Andere Folien, z.B. aus Polypro- 
pylen, die jedoch wesentlich teurer sind, konnen wegen ihrer geringeren Dampfdurchlassigkeit eine langere Haltbarkeit 
erreichen. Verpackungen mit Polyesterkunststoffen und einer eingegebenen stickstoffhaltlgen Atmosphare fuhren zu 
noch langerer Haltbarkeit. All diese MaBnahmen sind jedoch entweder sehr kostspiellg oder nur fiir teure Spezialpro- 

25 dukte und -markte einsetzbar und fuhren z.T. zu erheblichen Qualitatsverlusten des Schnittbrotes, z.B. durch Konden- 
satblldung in der Brottute, zu weiche Brotkonsistenz oder zu fruhes Austrocknen. Diese MaBnahmen losen alie nicht 
die eigentlichen Ursachen der Kontaminatlon durch den Schneid- bzw. TrennprozeB, der sowohl die im Umfeld, wie 
auch die In Produkt oder an der Maschine vorhandenen mogllchen Verderbnisen^eger durch die Schneidvorrichtung, 
z.B. die Schneldblatter, in das Nahrungsmlttel eintragt bzw. darin verteilt. 

30 [0063] Als Schneid- bzw. Trennhilfsmittel werden ubiichenweise entweder mineralische Zusammensetzungen, die in 
vielen Landern nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzliche Schneidole eingesetzt, die oft bereits schon in sich kon- 
taminlert, d.h. bakteriell belastet sind. Slehe z.B. G. Schuster. Investigations on mould contamination of sliced bread. 
Backer & Konditor 27(11), S. 345-347; G. Spicher Die Quellen der direkten Kontamination des Brotes mit Schimmel- 
pilzen; Das Schneidol als Faktor der Schimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 32(4), S. 91-94. 

35 [0064] Fiir ein Schneid- bzw. Trennmittel, das eine Dekontamination der mit dem Nahrungsmlttel in Kontakt stehen- 
den Maschinenteile wahrend des Schneidprozesses eriaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des Schnlttgutes 
bewirkt, besteht daher ein dringender Bedarf. der durch das erfindungsgemaBe Schneid- bzw. Trennmittel befriedigt 
wird. 

[0065] Das erfindungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel Ist uberall einsetzbar, wo industrlell gescnnitten oder ge- 

40 trennt wird und das Schnittgut einer Verderbnis durch Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Viren unterliegen 
kann. Dies trifft z.B. fiir Zellstoffe und Papier zu, besonders aber fiir Nahrungs- oder Futtennittel. 
[0066] In einer bevorzugten Ausfiihrungsform Ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel zum Schnelden oderTren- 
nen von Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartoffein und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Obst und Ge- 
muse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemuse, SuBwaren, Starkeprodukten, Teigwaren, Fleisch- und 

45 Fleischwaren, Kaseprodukten, Geflugel und Geflugelprodukten geeignet. 

[0067] Handelt es sich bei dem erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel um ein Schneidbzw. Trennmittel (z.B. zum 
Schnelden von Brot), so kann dieses auf iiblicher RIanzenol-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden 
ProzeBhilfsmitteIn auf der Basis von Aromastoffen bereitgestellt werden. Das Schneid- bzw. Trennmittel (z.B. fiir die 
Anwendung in der Fleischwaren-lndustrie) kann vorzugsweise erfindungsgemaB ausschlieBlich aus einem oder meh- 

50 reren Aromastoffen bestehen. 

[0068] Den Pflanzenolen, -wachsen und -fetten konnen auch naturliche Emulgatoren, z.B. Lecithine in einer Kon- 
zentration von 1 bis 25 Gew.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entsprlcht. Belspielhafte Emul- 
gatoren sind Lecithine, Zitronensauremonoglycerlde, Diacetylweinsaure, N-Acetylphosphatidylethanolamin, Phospha- 
tidylinosltol, Phosphatidylserin, Phosphatidsauren, Phosptatidylcholin. Wird das erfindungsgemaBe Schneid- bzw. 

55 Trennmittel jedoch als Emulsion auf waBriger Basis bereitgestellt, werden RIanzenole, Pflanzenfette und Pflanzen- 
wachse mit ungesattigten und gesattlgten C^e ■ Cig-Fettsauren, die ebenfalls eine Viskositat von ca. 1 0 mPas (20 "C) 
bis ca. 500 mPas (20 *C) haben, venwendet. 

[0069] Das beispielsweise aus den oben enA/ahnten Fettsauren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte 
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Schneid- und Trennmittel kann nach Mischen mit Wasser im Verhaltnis von 1 :1 bis 1 :40 als Schneid- oder Trennemul- 
sion (-milch) angewendet werden. 

[0070] In der Praxis wird das erfindungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in Kontal<t mit dem 
Schnittgut stehenden Maschinenteile aufgebracht, urn diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahrungsgemaB 
5 In Dosierungen von 1-20 g/kg Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die Dosierung von der venvendeten Schneid- bzw. 
Trennvorrichtung und dem Schnittgut abhangig ist. 

[0071] Die Schneid- und Trennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw. Trennvorrichtungen aufgebracht, z.B, 
beim Brotschneiden auf Kreistellerscheibenschneldmaschinen aufgespriiht, mit denen z.B. Schnittbrot anschlieBend 
geschnltten wird. Erf indungsgemalB werden dabei Telle der Schneidvorrlchtungen, z.B. Krelstellermesser, Band-Slicer 
10 (rotierende Bandsagen), elektrische der mechanische IVIesser oder IVIesservorrichtungen, elektrische oder mechani- 
sche Sagen oder Sagevorrichtungen, elektrische oder mechanische Kettensagen oder Vorrichtungen benetzt, so da3 
das Schneid- bzw. Trennmittel auf dem entsprechenden Maschinentell sowie auch auf der durch das Scnneiden oder 
Trennen entstandenen Oberflache dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken kann. 

[0072] Die vorteiihafte Wirkung der erfindungsgemaBen Schneid- und Trennmittel auBert sich in einer verlangerten 
15 Haltbarkeit des Schnittgutes, z.B. von Schnittbrot. Sie beruht nicht zuletzt darauf, daB das Schneid- und Trennmittel 
die Oberflache des Schnittgutes durchdrlngt und auch die tieferen Schichten des geschnlttenen Nahrungsmittels de- 
kontaminiert und zwar durch die im Schneidol enthaltenen Aromastoffe. 

[0073] Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken daruber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die moisten 
Aromastoffe lelchtverdampfen. Sie wirken daher Im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z.B. in der Verpackung 

20 des Nahrungsmittels, wenn dieses nach den SchneidprozeB z.B. in eine Folienverpackung verpackt wird. 

[0074] Dieser ProzeB der Dekontamination des Schnittgutes nach dem elgentllchen Schneidvorgang kann durch 
eine schwachethermische Nachbehandlung des Nahrungsmittels ohne Qualitatsverlust desselben in der Verpackung 
unterstutzt werden. So wird z.B. Brot nach dem Schneiden in Polyethylenfolien verpackt und anschlieBend z.B. mittels 
Mikrowelle innerhalb von 1 0 Sekunden bis 5 Minuten auf eine Kerntemperatur von zwischen 30 ®C und 50 gebracht 

25 Oder bis zu einer Stunde bei 30 ""C bis 50 **C Kerntemperatur thermisch behandelt, wodurch der dekontaminierende 
Effekt des Schneid- bzw. Trennmittels verstarkt wird. 

[0075] Der vorteiihafte Effekt der Schneid- bzw. Trennmittel kann z.T erheblich erhoht werden, wenn die Auftrags- 
und Schneid- bzw. Trenntechniken so verbessert Oder neu entwickelt werden, daB eine intensive Benetzung des Nah- 
rungsmittels mit Schneid- bzw. Trennmittel erfolgt. So wurde z.B. in Versuchen zum Brotschneiden das Kreisteller- 
30 schneidblatt mit separaten Nutfuhrungen und Rillen versehen, so daB ein griindlicher und intensiver Auftrag von 
Schneid- bzw. Trennmittel moglich war. 
[0076] Die folgenden Belsplele eriautem die Erflndung. 

Vergleichsbeispiel 

* 35 

[0077] Im Stand der Technik ist bereits bekannt, daB Ethanol und Isopropanol in hohen Konzentrationen (75 Gew.- 
% bis mehr als 90 Gew.-%) mikrobizid sind. Additive mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzentration 
sind jedoch zum einen wegen der Gefahren bei ihrer Handhabung, insbesondere ihrer leichten Entflammbarkeit, zum 
anderen auch aus grundsatzlichen Erwagungen, z.B. im Hinblick auf ehemalige Alkohollker oder Kinder, eher uner- 
^0 wunscht. Reduziert man jedoch die Ethanol- bzw. Isopropanolkonzentration auf 20 Gew.- %, bezogen auf das 
ProzeBhilfsmittel, oder weniger, so laBt sich keine bakterizide oder fungizide Wirkung mehr nachweisen, wie in der 
nachfolgenden Tabelle gezeigt wird. 



45 



50 



55 
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Tabelle 

Mikrobizide bzw« fungizlde Wirkung von Ethanol und Isopropanol^ 



10 




Staph. Aureus 
Einwirkzeit 1 Std. 


Asp. Niger 
Einwirkzeit 1 Std. 




Isopropanoi 20 Gew.-% 


RF" 0,3 


RF 0.5 




Ethanol 20 Gew.-% 


RF 3,4 


RFO 


15 


Wachstumskontrolie 


log KBE': 7,5 


log KBE: 5,4 


20 


Isopropanoi 75 Gew.-% 
Ethanol 75 Gew.-% 

Wachstumskontrolie 


RF7.0 
RF 7.0 

log KBE: 7,0 


RF 5.4 
RF5,4 

log KBE: 5,4 



1. Die Ergebnisse wurden mittels eines quantitativen Suspensionsversuches 
erhalten (siehe Kapitel .Material und Methoden", 3.2). 

25 

2. RF (Reduktionsfaktor): log Ausgangskeimzahl abzuglich log Anzahl 
uberlebender Keime. 



30 3. KBE: Kolonieblldende Einheiten 

Beispiefe 1-5 

[0078] Die Effektivitat von ProzeBhilfsmitteIn wurde in verschiedenen Versuchen getestet. Hierbel zeigt sich, da3 
35 diese eine Verbesserung der Haltbarkeit und der Stabilisierung uberraschenderweise bewirken, wenn sie als Schneid- 
mlttel, als Spruhmittel, als Reinigungsmittel, als Trennmittel eingesetzt werden. Die Anzahl der verderbnisen^egenden 
Keime auf Schneidflachen, Transportflachen oder Schnittflachen konnte so stark reduziert werden. Gleichzeitig wurde 
die Haltbarkeit z.B. von Wurst um 30 % gegenuber einer herkdmmlichen Konsemerung verlangert. 
[0079] Am Beispiel von Brot wird durch Bespruhen von Brotlalben und Scheiben des Brotes mit Schneidmittel durch 
40 Aufspriihen des Proze3htlfsmittels auf die Flachen der Schneldmesser die Haltbarkeit signifikant verbesserl. 

[0080] Am Beispiel von Backwaren konnte nachgewiesen werden, daf3 beim Vemebein eines ProzeBhilfsmittels der 
Gehalt an Schimmelpilzen pro m^ Luft signifikant reduziert werden konnte. Die Haltbarkeit wurde ohne zusatzliche 
Zugabe von Konservierungsnnittein in dem Brot bzw. den Backwaren erheblich veitessert. 

^5 Beispiel 1 

[0081] Einsatz eines Proze[3hilfsmittels als Schneidmittel fur Schneldmesser und als Spruhmittel fur Transport- und 
Forderbander In der Flelscherei. 

50 Verfahrensbeschreibung: 

[0082] 

a)-c) untersucht die Keimzahl von Saurebildnem wie Lactobacillen. Zur Bestimmung dieser Keinzahl wurde die 
55 iibliche Labortechnik als Verdun nungsreihe und GuBagar angewendet. 

Venvendeter Ndhrboden MRS agar (OXOID) 

d) Zur Bestimmung der keimreduzierenden Wirkung auf der Oberflache von Wurst wurde das Abklatschverfahren 
angewendet. 
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Die Keimzahl wurde vorher, nach 10 Minuten Einwirkzeit (nach Bespruhung mit HIQProSlice, eingetragene Marke 
der Schur in Process GmbH), nach Abkuhlung und vor dem Verpacken bestimmt. 
Nahrboden fur Gesanfitkeimzahl: RODAC mit ISA, TW 80 und Lecithin. Oberflache: 25 cm^ 

5 Probebeschreibung: 

[0083] 

Ats Untersuchungsobjekt wurde Rostbratwurst gewahlt. 
10 Das Produkt hat eine Haltbarkeit von 2-3 Wochen. 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



Rostbratwurst wird wie folgt produziert: 

Fleisch und Fett werden im Cutter geschnitten und mit Zutaten vemiischt. Nach EInfullen in den Damn wird die 
Wurst bei 75 gebruht. Nach Abkuhlung werden die Produkte zu je 3 Stuck vakuumverpackt. 



Probenr: 



1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 



Beschreibung Probe 



Rostbratwurst Nullprobe 

Nullprobe + ProSlice auf Auf3enhaut (1 g/1000 g Wurst) 

Aniage mit ProSlice dekontaminiert 

wie 3 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

wie 3 + 1 % ProSlice als Additiv 

wie 5 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

wie 3 + 3 % ProSlice als Additiv 

wie 7 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 



Ergebnisse: 
[0084] 

a) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Additiv. 



Keimzahl Lactobacillen /g 


Probennr. 


Tag1 


Tag 7 


Tag 14 


1 


100 


31 .000 


2.100.000 


5 


200 


26,000 


5.000.000 


7 


100 


40.000 


5.000.000 



b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spruhmittei auf der AuBenhaut des Produkts 



Keimzahl Lactobacillen/g 


Probennr. 


Tag1 


Tag 7 


Tag 14 


1 


100 


31 .000 


2.100.000 


4 


< 100 


2.700 


450.000 


6 


< 100 


19.000 


1.100.000 


8 


< 100 


18.000 


1 .200.000 



c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spruhmittei auf Oberflachen direkt im Kontakt mit dem 
Produkt. 



Probennr. 


Tagi 


Tag 7 


Tag 14 


1 


100 


31.000 


2.100.000 
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(foitgesetzt) 



Probennr. 


Tag1 


Tag? 


Tag 14 


3 


200 


5.500 


900.000 



d) Die Keimzahl nach Bespriihung auf der AuBenseite des Produkts. Vorher (Probe 1 ) 



Probennr. 


Gesanntkeimzahl/2 6 cm^ vorher 


Gesamtkeinrizahl/2 5cm2 nach 10 Minuten Einwirkzeit 


1 


120 


95 


2 


65 


Kein Wachstunn 


4 


110 


Kein Wachstum 


6 


Rasenwuchs 


Kein Wachstum 


8 


18 


Kein Wachstunn 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



[0085] Kommentar zu: 

a) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Additiv. 

Die Tabelle zelgt, daB das Zufugen von HIQProSlice auch in erheblichen Mengen keinen EinfluB auf die Halt- 
barkeitsverlangerung hat. Das HIQProSlice hat kelne konservierende Wirkung, wenn es als Additiv zugefugt wird. 

b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spruhmittel an der AuBenseite des Produkts. 

Die Tabelle zeigt, daB durch das Bespruhen der Wurst mit 1 g pro 1000 g Produkt sich eine Haltbarkeitsver- 
besserung ergibt. 

c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spruhmittel auf Oberflachen direkt im Kontakt mit dem 
Produkt. 

Die Tabelle zeigt, daB durch das Bespruhen der Oberflachen und Gerate sich eine Hattsbarkeltsverbesserung 
ergibt. 

d) Die Keimzahl nach Bespriihung auf der AuBenseite des Produkts. 

Durch das Bespruhen der Wurstoberflache ergibt sich eine Kelmzahlreduzierung von RF log von mindestens 

2 innerhalb 10 Minuten. 

Beispiel 2 

[0086] Technologische (Nach-)Wirkung von ProzeBhilfsmitteIn zum Spruhen am Beispiel eines Spriihmittels/ 
Schneidmittels zum Schneiden und Bespruhen der Transportvorrichtungen bet der Produktion/Zeriegung von Geflu- 

gelfleisch. 

[0087] Ergebnis der Prufung von HIQ Pro Chick (1 %-ig) auf die Aufhebung eines bakteriziden/bakteriostatischen 
Effekts (syn. mikrobiologisch-technologische Nachwirkung) nach Kontakt mit Geflugelprotein in Aniehnung an die Me- 
thode B 4.2.3. BGA nach E. Petenmann und G. Cemy. 



Untersuchungsmaterial: 



50 



55 



Untersuchungsmethode: 
Durchfuhrung: 



1 Muster HIQ Pro Chick-Konzentrat, eingetragene Marke der Fimna Schiir in Process 
GmbH, Monchengladbach 

B IV 4.2.3. BGA, Mikrobiologisches MeBverfahren; Agar-Diffusionstest 

Vom eingesandten Material wurde zunachst eine 1 %-ige Verdiinnung in einem Lysat 
aus einem Hahnchenbrustfilet, Fa. Wiesenhof, HKL-A mit einem Proteingehalt von 30 
g/l (Blurett-Methode) hergestellt. Diese Mischung wurde fur 18 Std. bei 6 °C inkubiert. 
Am nSchsten Tag wurde diese Mischung mit 10 |il, 50 ^il und 100 ^1 in einen CASO-Agar 
mit pH 7,0 pipettiert, in den Sporen von Bacillus subtilis BGA-Stamm (DSM 614) einge- 
gossen waren; Ansatz je 3 Vertiefungen. 

Nach einer 2-stundlgen Vordiffusion bei 4 X wurden die Flatten mit den Bacillus-Sporen 
3 Tage bei 30 "^C bebriitet und auf Hemmhofen kontrolliert. 
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Untersuchungsergebnis: 



Als positive Kontrolle diente fur den Bacillusstamm ein AntibiotikumDIattchen - als 
Wachstumskontrolle wurde ein lediglich mit Sporen versetzter Agar benutzt. 
Zusatzlich wurde das HIQ Pro Chick in obigen Mengen sowohl als konzentrierte, 10 %- 
ige und 1 %-ige Losung ohne Proteinkontakt auf Hemmwirkung gegen den Bacillus sub- 
tllis untersucht. Dieser Ansatz wurde an 2 verschiedenen Tagen durchgefuhrt. 

Positive Kontrolle: Hemmhof von 40 mm um das Antlbiotikum 
Wachstumskontrolle: Gutes Wachstum von Bacillus subtllls BGA 



10 Untersuchungsprobe: 



15 



1 %-lges HIQ Pro Chick in Protein: Keine Hemmhofe bei 1 0,50 und 1 00 jxl Probenmenge. 
HIQ Pro Chick ohne Protein: Keine Hemmhofe bei 10, 50 und 100 ^1 Probenmenge und 
100 %-iger, 10 %-iger und 1 %-iger Losung. 



Beurteilung nach Methode B IV 4.2.3. BGA: 

[0088] GemaB dem hier eingesetzten Testverfahren nach BGA (BgVV) laBt sich fur die Probe HIQ Pro Chick In alien 
Versuchsansatzen selbst in 10-facher Dosierung kein bakterizider oder bakteriostatischer Effekt, d.h. auch keine mi- 
krobiologisch-technologische Nachwirkung mit Huhnermuskelfleisch -Ektrakt nachweisen. 



20 Beispiei 3 



25 



[0089] ProzeBhilfsmittel zum Bespruhen von Schneidmessem als Schneidmittel und zum Bespruhen von Transport- 
vorrichtungen am Beispiei von Schnittwurst unter Berucksichtlgung der Reduzierung von Verderbniserregem (Entero- 
bacter/Lactobacillen) auf Schneidmessem, Transportvorrichtung und Wurstschnittflachen und Verbesserung/Verlan- 
gerung der Haltbarkeit. 

2a. Standard-Verfahren 



[0090] 



30 



35 



40 



Probennr.: 


Probenbeschreibung 


Befund Gesamtkeimzahl/7 cm^ 


Bemerkung 


1 


Band 


67 




2 


Band 


±100 




3 


Band 


±100 




4 


Band 


51 


20 Schimmel 


5 


Wurstunterstutzer 


8 




6 


Wurstunterstutzer 


0 




7 


Messer (AuBenseite) 


39 




8 


Messer (Innenseite) 


28 




9 


Messerkasten (Innenseite) 


massenhaft 





45 



2b. Nach Behandlung von Schneld- und Transportflachen 
[0091] 



50 



55 



Probennr: 


Probenbeschreibung 


Befund GesamtkeimzahI/7 cm^ 


18 


Band nach EInreiben mit Papier (13:12h) 


1 


19 


Band nach EInreiben mit Papier (13:12h) 


0 


20 


Band nach Einreiben mit Papier (13:22h) 


0 


21 


Band nach Einreiben mit Papier (13:20h) 


1 


22 


Band nach Einreiben mit Papier (13:30h) 


18 


23 


Band nach EInreiben mit Papier (13:30h) 


4 


24 


Band wahrend der kontinulerlichen Bespruhung 


0 


25 


Band wahrend der kontinulerlichen Bespruhung 


0 
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(fortgesetzt) 





Probennr: 


Probenbeschretbung 


Befund Gesamtkeimzahl/7 cm2 


• 


26 


Geschnittene Wurst (oben) 


1 


5 


27 


Geschnittene Wurst (unten) 


0 



[0092] Proben bezeich n u n g : 



V = Probe vor der Behandlung 
M = Probe nach dem Einreiben 

R = Probe nach dem Bespruhen ausschlieBlich nurdes Bandes 

MB = Probe wahrend der kontinuierlichen Bespruhung des Bandes und des Messers 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild 


Woche 1 


V 


<102 


<10 


<102 


<102 


<102 


<102 


<102 




M 


<102 


<10 


<102 


<102 


<102 


<102 


<102 




R 


<102 


<10 


<102 


<102 


<102 


<102 


<102 




MB 


<102 


<10 


<102 


<102 


<102 


<102 


<102 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Biid 


Woche 2 


V 


7,2*103 


<10 


>3*106 


<10 


<10 


<10 


<102 




M 


3,2*102 


<10 


2*102 


<10 


<10 


<10 


<102 




R 


1,4^103 


<10 


1,5*103 


<10 


<10 


<10 


<102 




MB 


1,8*10^ 


<10 


1,7*10^ 


<10 


<10 


<10 


<102 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Biid <102 


Woche 3 


V 


4,2*105 


20 


2,9*108 


<102 


<102 


<102 






M 


2,4*1 0^ 


60 


6, 3' 10^ 


<102 


<102 


<102 


<102 




R 


6,3'105 


1,2*10^ 


3,0*105 


<102 


<102 


<102 


<102 




MB 


4,0*105 


90 


6,0*105 


<102 


<102 


<102 


<102 



40 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi, 


Sp.Biid 


Woche 4 


V 


7,0*107 


<10 


2,9*108 


<102 


<102 


<102 


<102 




M 


8,0*107 


<10 


6,3*10^ 


<102 


200 


<102 


<102 




R 


1,8*107 


<10 


3,0*105 


<102 


<102 


<102 


<102 




MB 


10^ 


<10 


6,0*105 


<102 


<102 


<102 


<102 



50 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Biid 


Woche 5 


V 


3,5*108 


<10 


6,6*108 


<102 


<102 


<102 


10 




M 


5,0*105 


<10 


7,0*108 


<102 


200 


<102 


250 




R 


10^ 


<10 


105 


<102 


<102 


<102 


50 




MB 


2*102 


<10 


<102 


<102 


<102 


<102 


30 
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Resultat: 

[0093] Bei der Produktion von Schnittwurst verlangert sich indirekt deren Haltbarkeit durch kontinuierliche Anwen- 
dung der ProzeBhilfsmlttel auf Schneidmesser und Transportvorrichtung, da die Anzahl der auf den Vorrichtungen 
entstehenden Verderbniserregem erhebiich reduziert wird. 

[0094] Die Haltbarkeit von Wurst wird nach den besagten Versuchsergebnissen dutch EInsatz des Schneldmittels, 
welcl^es auf die Schneidvorrichtungen aufgebracht wird, signifikant verbessert. Zugleicli kommt es zu einer iiberra- 
schenden guten Reinigung der Schneidflachen, der Schneidvorrichtungen. AuBerdenn wird die Schneidfahigkelt der 
Wurst verbessert. Trotz der hohen Verdunnung der eingesetzten Stoffe wird die IHaltbarkeit erhebiich verbessert. IVlit 
Pfianzendlen lassen sich hervorragende Resultate in Verdunnung von 1 :10 bis 1 :100 en^eichen. 

Beispiel 4 

[0095] ProzeBhilfsmittel zum Schneiden (Schneidol) durch Bespriihen auf Schneidmesser (Bandslicer), Kreisteller- 
schneidmaschine und Spruhmittel zum Bespriihen der Oberflachen des Nahrungsmittels am Beispiel von Toast-Brot 
unter Berucksichtigung der Reduzierung von Verderbniserregem auf den Maschinenteilen und Brot- und/oder Schnitt- 
flachen (Schimmelpilze/Aspergillus niger) zur gleichzeitigen VerbesserungA/erlangerung der Haltbarkeit. 

3a. Haltbarkeitsauswertung - Einsatz von Spruhmittel und Schneldoladditiv (ge-nannt Jet und Cut)l 



[0096] 
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10 



15 



20 



25 



30 



3b. Umfeldhygiene 
[0097] 



Probennr: 


Beschreibung 


Zeit 


Bakt./m3 


Schimmel 


1 


Eingang Bandslicer 


15:15h 


260 


50 


2 


Ausgang Slicer 


15:25h 


225 


25 


3 


Kuhlturm Raummitte 


15:30h 


13 


<13 


4 


Verpackungs-maschine 


15:30h 


400 


62 


5 


C02-lnjektor 


15:40h 


750 


88 


6 


Verpackung 


16:00h 


63 


25 



Resultat: 

[0098] Bei der Produktion von Schnittbrot verlangert sich indirekt dessen Haltbarkeit durch konlinuierliche Anwen- 
dung der ProzeBhilfsmittel zum Spruhen auf Brotoberflachen und Schneiden des Brotes mit Schneiddl (Zusatz des 
ProzeBhilfsmittel - schneldolanteilig zum normalen Schneldol), da die Anzahl der Schimmelpiize (Verderbniserreger) 
sich erhebllch reduzieren. EIne chemische Konservierung Oder Pasteurisierung isl nicht mehr notwenidg. 

Beispiel 5 

[0099] ProzeBhilfsmittel zum Vernebein in der Luft unter Berucksichtigung der Reduzierung der Verderbniserreger 
in der Luft (Schimmelpifz/Aspergillus niger) und Verhinderung der Resedimentierung auf Backwaren am Beispiel von 
Backwaren mit dem Resultat der VerbesserungA/eriangerung der Haltbarkeit. 

4a. Luftkeimzahlmessungen vor der Behandlung 

Biotest-Airsampler, jeweils 2 Min. (80 Itr. Luft) 

[0100] 





Probennr.: 


Probenbeschreibung 


Bakterien 


Schimmel 


35 


1 


Kuhlraum vor Ver-nebelung zwischen den Kuhltiirmen 


38 . 






2 


Treppenberelch vor Einlauf In den Kuhlraum 


1.500 






3 


Ausgang Kuhlraum zur Verpackung 


2.500 


625 




4 


1 .Kiihltumri vordem Luftstrom der Kuhl-anlage - vor Veme-belung 10:00h 


75 


13 




5 


1 .Kuhlturm vor dem Luftstrom der Kuhl-anlage direkt vor Vemebelung 11 : 


80 


140 


40 




30h 








4b. Luftkeimzahlmessungen wahrend/nach der Behandlung 






45 


[0101] 










Probennr.: 


Probenbeschreibung 


Bakterien 


Schimmel 




6 


1 .Kuhlturm vor dem Luftstrom der Kuhl-anlage-wahrend der Vemebelung 


16 


13 






11:45h 






50 


7 


1 .Kuhlturm vor dem Luftstrom der Kiihl-anlage-am Ende der Vemebelung 


0 


0 






13:00h 








8 


1 .Kuhlturm vor dem Luftstrom der Kuhl-anlage-nach der Ver-nebelung 1 4: 


0 


0 






OOh 







55 



4c. Haltbarkeitsauswertung nach Einsatz von Vemebelungsmittel (genannt FOG) 
[0102] 
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Resultat: 



[0103] Bel der Produktion von Backwaren verlangert sich indlrekt dessen Haltbarkelt durch kontinulerliche Anwen- 
*dung des ProzeBhilfsmittels zum Vernebein in der Luft (Kuhlturm, Kiihl-ZTransportstrecke), wobei sich die Anzahl der 
5 Schinnmelpiize in der Luft erheblich reduziert. Eine chemische Konservierung oder Pasteurisierung der Backwaren ist 
nicht mehr notwendig. 

Beispiele 6 bis 1 7 

10 [0104] In den nachsten Beispielen wurden folgende Materiallen und Methoden eingesetzt: 



15 



20 



25 



30 



35 



Material und Methoden: 



1 . Testorganlsnnen: 



E.coli 

Staph. aureus 
Ps.aeruginosa 
C.albicans 
A.niger 



ATCC11229 

ATCC6538 

ATCC15442 

ATCC10231 

ATCC16404 



2. Nahrboden: 



Gladosporium herbarum (Eigenisolat) 
CSA (Tryptone Soya Agar Oxoid CM 131) 
CSB (Tryptone Soya Broth Oxoid CM 129) 
YGC agar (Merck 16000) 
Tween 80 (Merck) 



40 



3. Durchfuhrung der Tests 

3.1 ■ In-vlvo-Test zur Bestinnmung der Mindesthaltbarkelt 

[0105] Die Pilze und Bakterien werden nnit einem Swab (Wattetupfer) aufgenonnmen (mit drehenden Bewegungen 
uber die Bewegungen uber die bewachsene Platte streichen) und glelchmaBIg z.B. iiber die Schnittflache einer ge- 
schnittenen Brotprobe gestrichen, so daB so daB eine Konzentration von 10^-10^ Sporen bzw. MIkroorganismen pro 
100 cm2 errelcht wird. 

[0106] 0,2-0,3 ml des Testmlttels werden mlt einem Aerosolsprays auf 100 cm^ Schnittbrotflache gespruht. Die Test- 
brote werden in Plastikbeutel (Polyethylen Oder Polypropylen) verpackt, die Plastikbeutel geschlossen und bei Zim- 
mertemperatur im Licht aufbewahrt. 

[0107] DasWachstumvon MIkroorganismen auf den kontaminierten Broten wird mit dem auf Kontrollbrotverglichen. 
Als Mindesthaltbarkelt gilt die Anzahl von Tagen, nach der erstmals mit bloBem Auge ein Wachstum von MIkroorga- 
nismen erkannt werden kann. 



45 



50 



55 



3.2. In-vltro-Test- Quantitatives Suspensionsverfahren gemaB DGHM 1 2.3.1.'' 

[0108] Ubeinachtkulturen (oder Im Falle von z.B. A. niger und C. albicans 3 Tage Kuituren) werden In physiologischer 
Salzlosung (0,8%) suspendiert, bis die gewunschte Konzentration (10^ Pilze/ml bzw. 10^ Bakterien/ml)erreicht ist. 
Danach wird 1 ml der Suspension in 9 ml des Testmittels uberimpft. 

[0109] Fiir Keime wie Staph, aureus, Pseudomonas und E. coli wird eine Einwirkzelt von 5 min. bis 1 Stunde, fur A. 
niger und C. albicans eine Einwirkzelt von 1,6 und 24 Stunden gewahlt. Wahrend der Einwirkzeit wird regelmaBig 

geschuttelt. 

[0110] Nach Ablauf der Einwirkzelt wird eine Verdunnungsreihe der Testsuspensionen in CSB (Oxoid), enthaltend 
den 0. die jeweils getesteten Aromastoff(e) inaktlvierende Substanzen, angelegt. Zur Inaktlvierung von Aldehyden wird 
beispielsweise 0,1 Gew.-% Histldin zugefugt, zur Inaktlvierung von Phenolen 1 Gew.-7o Tween 80^, zur Inaktlvierung 
von Alkoholen 0,2 Gew.-% Tween^^ und zur Inaktlvierung von Sauren, Estem u.a. 0,03 Gew.-% Lecithin. Bei Bakterien 
wird 1 ml von jeder Verdunnung mlt CSA (Oxoid) ubergossen, bei A. nIger/C. albicans mit YGC Agar (Merck). 
[Oil 1] Nach 24-48 Stunden Bebriitung werden die Flatten ausgewertet und der Abtotungsfaktorals Reduktionsfaktor 
(RF) im Verhaltnis zu einer Wachstumskontrolle von lO^-IO^ KBE/ml bestimmt. 

[0112] Deutsche Gesellschaft fiir Hygiene und. Mikroblolgie; Richtllnlen fiir die Prufung und Bewertung chemischer 
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Desinfektionsverfahren. Zentralblatt fur Bakteriologie, Mikrobiologie und Hygiene Reihe Band 172, Heft 6 (1981) 

3.3 Gasphasen-Testverfahren 
ft 

5 [0113] Das Gasphasen-Testverfahren dient der Bestimmung des Abtotungsfaktors bei Verwendung von gasphasen- 
aktiver ProzeBhilfsmitteln. 

[0114] Die Bestimmung wird in einer sogenannten zweifachen Petrlschale durchgefuhrt Auf eine absorbierende 
Oberflache, z.B. Brot Oder Hamstoff/Formaldehydschaumbldckchen (0,5 x 1 x 3 cm) werden 0,5 ml des gasphasen- 
aktiven Mittels gegeben. Das Brot oder das Schaumblockchen werden in ein Kompartiment einer unterteitten Petrl- 

10 schale gelegt. 

[0115] In ein anderes Kompartiment der gletchen Petrischale wird eine mit ca. 10^ bis 10^ Keimen beimpfte Filter- 
papierscheibe (Durchmesser 13 mm) gelegt. Die Schale wird luftdicht verschlossen und 24 Stunden bei einer Tempe- 
ratur von 30 '^C bebrutet. 

[0116] Im AnschluB an die Inkubation wird die Filterpapierscheibe in 9 ml CSB suspendiert und eine Verdunnungs- 
is reihe in CSB hergestellt. Die Rohrchen werden bei 30 ''C bebrutet und ausgewertet. Der Abtotungsfaktor wird im 
Vergleich mit einer Kontrolle bestimmt. 

3.4 Gasphasensuspenslonsverfahren 

20 [0117] Mit dem Gasphasensuspenslonsverfahren wird eine erste Untersuchung aut bakterizide und/oder fungizide 
Eigenschaften durchgefuhrt. 

[0118] Zur Durchfuhrung des Verfahrens werden dem jeweiligen Testmikroorganismus entsprechende geschmolze- 

ne Nahrboden mit 1 0^ bis 1 0^ Keimen pro ml beimpft. Die Nahrboden werden in Petrischalen gegossen und abgekuhlt. 
[0119] 80 ^il des zu testenden Mittels (Additiv oder ProzeQhilfsmittel) werden auf eine Filterpapierscheibe (Durch- 
25 messer: 13 mm; Schleicher & Schull, Artikel 601/2) aufgetragen, und vier der so prdparierten Filter gleichmaBig auf 
der Oberflache einer praparierten Petrischale verteilt. AnschlieBend werden die Flatten 24 Stunden bei 37 inkubiert. 
Nach der Inkubation wird die GrbBe des eventuell auftretenden Hemmbereiches bestimmt. 

3.5 Konservierungstest 

30 

[0120] Der Konservierungstest wurde gemaB USP XXII/NF XVII, US Pharmacopeia, United States Phamiacopeial 
Convention. Rockville, MD 20852, bestimmt 

Beispiel 6: Synergistischer Effekt von gut wasserloslichen Alkoholen, einem Aromaaldehyd und einem Aromaphenol 

35 

[0121] Mit dem Versuch, dessen Ergebnisse in derfolgenden Tabelle dargestellt sind, werden die Einzelwirkungen 
von Ethanol, Isopropanol in Konzentrationen von 20 und 1 Gew.-% sowie die Kombinationswirkung von 0,2 Gew.-% 
Anisaldehyd und 0,04 Gew.*% Oreganumol mit der synergistischen Wirkung der Kombination von Anisaldehyd, Ore- 
ganumol und je einem der erwahnten wasserloslichen Alkohole verglichen. Der Versuch wurde als quantltativer Sus- 
40 pensionsversuch durchgefuhrt. 





Reduktionsfaktoren 


Einwirkzeit 1 Std. 


A. niger 


Staph, aureus 


Anisaldehyd 0,2 Gew.-% 


0 


3,3 


Oreganumol 0,04 Gew.-% 






(WIrkstoffkombinatlon 5E) 






20 Gew.-% Ethanol 


0 


3,4 


20 Gew.-% Isopropanol 


0,5 


0,3 


20 Gew.-% Ethanol + 5E 


5.4 


7.7 


20 Gew.-% isopropanol + 5E 


5,4 


7,7 


1 Gew.-% Ethanol 


0 


0 


1 Gew.-% Isopropanol 


0 


0 


1 Gew.-% Ethanol + 6E 


0,9 


7,7 


1 Gew.-% Isopropanol + 5E 


0,1 


5.5 



1d 
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Reduktionsfaktoren 


Einwirkzeit 1 Std. 


A. niger 


Staph, aureus 


Wachstumskontrolle 


log KBE: 5,4 


log KBE: 7.7 



[0122] Aus den Werten ergibt sich, daB eine 1 %-ige Losung der hierin verwendeten Alkohole sowie die Wirkstoff- 

kombination 5E allelne fur Aspergillus niger vollig unwirksam sind; fiir Staphylokokkus aureus ist die Wirkstoffkombl- 
nation 5E nnaBig wirksann. Auch eine 20 %-ige Alkohollosung fiir sich hat auf Aspergillus niger so gut wie keinen 
mikrobiziden Effekt, wahrend auf Staphylokokkus aureus nur die Ethanollosung rnaBIg mikrobizid wirkt. Eine Kombi- 
nation von Ethanol oder Isopropanol mit der Wirkstoffkombination 5E fuhrt jedoch bei Vorllegen einer 20 %Hgen Alko- 
hollosungzu fast ausnahmslos 100 %-lgem mikrobiziden Effekt, wahrend eine Kombination 1 %-lger Alkohollosungen 
mit der Wirkstoffkombination 5E bei Staphylokokkus aureus immerhin noch 70 bis 100 % MIkrobizldie aufweist 

15 

Beispiel 7: Dekontamlnierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von einzelnen Aromastoffen 



20 



[0123] Die dekontaminierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von Aromastoffen aus den Gruppen der Alkohole, Al- 
dehyde und Phenole sowIe unterschiedllche Kombinationen aus diesen Gruppen wurde wiederum mit dem quantita- 
tlven Suspensionsverfahren bestlmmt. 
Die Ergebnisse sind In der folgenden Tabelle dargestellt. 



Tabelle 





Asp. niger Einwirkzeit 1 h : 6 h 


Staph, aureus 
Einwirkzeit 1 h 


EInzetsubstanzen 

Aromastoffe 

(einzein) 


Gew.-% Aromastoff 
In H2O 


Reduktionsfaktor^ (Ausgangskeimzahl in log 

KBE2/ ml: 5,5) 


Reduktionsf aktor 
(Ausgangs-keimzahl 
in log KBE/ml: 7,9) 


Gruppe 1: Alkohol 










Anisalkohol 


1 % 


0,3 


1.0 


2,1 


Hydrozimtalkohol 


1 % 


0,3 


3.2 


7,9 


Isopropanol 


75% 


5,5 


5,5 


7,9 


Isopropanol 


20% 


0,5 


1.5 


0.3 


Isopropanol 


1 % 


0 


0 


0 


Ethanol 


75% 


5,5 


5,5 


7.9 


Ethanol 


20% 


0,5 




0.3 


Ethanol 


1 % 


0 




0 


Gruppe II; Aldehyde 










Anisaldehyd 


0,2 % 


0 


4,2 




Gitronellal 


0,2 % 


0 


2,1 




Perillaldehyd 


0,2 % 


0 


2.6 




Gruppe III: Phenole 










Oreganumol 


0,04 % 


0 


3.1 


1.4 


Rosmarlnextrakt 


0,04 


0,2 


0,2 


1.6 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



Beispiel 8: EinfluB des erfindungsgemaBen Schneid- und Trennmittels auf die Haltbarkeit von Brot 

[0124] Die Haltbarkeit von Schnittbrot wurde untersucht a) bei mit herkommllchen Schneidmitteln geschnittenem 

Brot, das nicht mit Mikroorganlsmen beilmpft wurde, und bei mit dem erf indungsgemaBen Schneidmittel geschnittenem 
Brot, das nach dem Schneiden artifizieil kontaminiert wurde. 
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Haltbarkeit des Schnittbrotes in Tagen 


Schneid-/ Trennmittel 


Gew.-%bezogen 


Kontroll-brot, 


Cladosporium 


A. niger 


Staph. 




auf das 


Geschnittene 


herbarum 5 x 


2x1 0^ KBE/ 


aureus4x10^ 




geuraucnsiGiTiyB 


Di oiscneiDS, 


1 u r\Dc:/ 1 uu 


1 uu cm^ 


k'RF/ 1 nn 
rxDii/ 1 uu 




iviiLiei 


unDencinucii 


r»m2 Rrnt 9n®P 
cm Df OL O 


DlUl c\J w 


cm DiUl 
















99% 


3 


9 


8 


12 


A ni<Hfl 1 Hp hvH 


1 % 










b) Sojaol 


97,4% 


3 


7 


6 


10 


Caprylcaprlnsauretriglycerld 


1 % 










Lecithin Anisaldehyd 


1 % 










Hydrozimtalkohol 


0,15% 












0,45 % 











Beispiel 9: Vergleich des Einflusses von herkommllchem Schneidmittel mit erfindungsgema3em Schneidmittel auf die 
Hattbarkeit von Schnittbrot 

20 

[0125] Die Ergebnisse dieses verglelchenden Versuches sind in der folgendenXabelle wiedergegeben. 





IHaltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 


Schneid-TrennmitteigemaBTabelle 

6 


Kontrollbrot mit Schneidol ohne 
erfindungsgemaBes 
ProzeBhiltsmittel geschnitten 


Kontrollbrot mit SchneidV 
Trennmittel gem. Tabelle 6 
geschnitten 


a 


3 


11 


b 


3 


8 



Beispiel 10: Verlangerung der Haltbarkeit von Schnittbrot durch schwache thermische Nachbehandlung des mit 

Schneid-Trennmittel geschnlttenen Nahrungsmittels 

[0126] Die folgende Tabelle gibt die Haltbarkeit von Schnittbrot wieder, das einmal mit herkommlichem Schneidol 
geschnitten worden ist, zum anderen mit Schneid-/ Trennmittein gema(3 Tabelle 6 geschnitten worden ist und keiner 
thermischen Nachbehandlung unten/vorfen wurde und anschlieBend solchem Brot, das mit erfindungsgemafBen 
Schneid-H'rennmitteln geschnitten worden ist und anschlieBend einer schwachen themiischen Nachbehandlung un- 
terworfen wurde. 

40 



45 



50 



55 
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Haltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 


Tabelle 8 


r\oniroiiorui 


i\uniruiiDroi 


Brot mit Schneid-ZTrenn-nnittel gem. Tabelle 6 geschnitten und 


Schneid-/ 


mit 


mil Sonne Id-/ 




thermisch nachbehandelt 




Trennmittel 


Schneidol 


Trennmittel 










ohne 


aem. Tabelle 










erfindungs- 


6 geschnitten 










gema3es 












Prozef3hllfs- 












mittei 












geschnitten 
















Einwirkzeit in 


Kemtemp. in 


Malbarkeit in 








s/min 




Tagen 


a 


3 


11 


10s 


30*C 


12 








30s 




13 








1 mln 

1 limit 


41®C 


15 








2 mln. 




17 








5 min. 


50'C 


20 


b 


3 


12 


10s 


30^C 


13 








30s 




14 








1 mln. 


4rc 


16 








2 min. 




17 








5 min. 


50^C 


19 



15 



20 



25 



Belsplelll -17 

[0127] Im folgenden werden beispielhafte ProzefBhilfsmittel vorgestellt: 



30 



35 



40 



Beispiel: 


11 


Schneidmlttel 




12 


Warme-Kalte-Ubertragungsmittel 




13 


Emulgier-, Trenn-, Reinigungsmittel 




14 


Schmiermittel 




15 


Gasphasenaktives MIttel 




16 


Vemebelungsmittel 




17 


Spruhmittel 



45 



[0126] Die Rezepturbeispiele bestehen belspielhaft aus einzelnen und/oder mehreren Aromafunktionsgruppen un- 

tereinander und/oder sind synergistisch kombinlert. 

[0129] Die ProzelBhilfsmittel werden entweder unverdunnt angewendet oder nach einer Verdunnung mit Wasser und/ 
Oder lebensmittelzulassigen Losemittein und/oder Pflanzen-(Fett)6len und/oder Emulgatoren von 0,01 Gew.-% bis 

99,99 Gew.-% angewendet, bevorzugt In einem Mischungsverhaltnis von 1 : 1 bis 1 : 100. 

[0130] Einlge Anwendungsbeispiele fur den Einsatz eines oder mehrerer ProzeBhilfsmittel zur Haltbarkeitsstabili- 
sierung und/oder Verbesserung und/oder Umfeldbeaufschlagung bei z.B.: 



50 



55 





Awendung ProzeBhilfsmittel 


Beispiel Nr.: 


Toastbrot 


Vemebelungsmittel 


16 




Schneidmlttel 


11 




Spruhmittel 


17 


Feingeback 


Vemebelungsmittel 


16 


Schnittwurst 


Schneidmlttel 


11 
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Awendung ProzeBhilfsmittel 


Beispiel Nr.: 




bmuigiGr-, irenn-, 
Reinigungsmittel 


1 O 


Bratwurst 


Spruhmittel 


17 


liGiZKesseiwasser zur ocnoKoiaaonrnassonerwamriung 


warme-, i\aiie-, 
Ubertragungsmittei 




Forderband 


Schmiemnittel 


14 


Abfallbehalter 


Gasphasenaktives 
Mittel 


15 



[0131] Folgende Rezepturbeispiele 1 - 62 sind reprasentative Beispiele der Aroma-Funktionsgruppen einzein Oder 
mehrere unterelnander und/oder synergistisch kombiniert. 





Funktionsgruppe 


Aroma FDA 


Beispiel Gew.-% 


20 


1 Alkohol 


Glycerin 


100 




2 Alkohol- 


Glycerin- 


92 




Aldehyd 


Hexylaldehyd 


8 




3 Alkohol- 


Acetoln- 


71 


25 


Aldehyd- 


Anlsaldehyd- 


20 




Phenol 


Anlsol 


9 




4 Alkohol- 


Propylalkohol- 


95 




Phenol 


Thymol 


5 


30 


5 Aldehyd- 


Acetaldehyd- 


84 




Phenol 


Eugenol 


16 




6 Alkohol- 


Citronelloi- 


76 




Saure 


Welnsaure 


24 


35 


7 Alkohol- 


Anisalkohol- 


62 




Aldehyd- 


Hydrozlmtaldehyd- 


28 




Saure 


Citronensaure 


10 




8 Alkohol- 


Glycerin- 


40 


40 


Aldehyd- 


Cltral- 


14 




Phenol- 


Estragol- 


18 




Saure 


Tanninsaure 


28 




9 Aldehyd 


Peritiaidehyd 


100 


45 


1 0 Aldehyd- 


Perillaldehyd- 


85 




Saure 


Ameisensaure 


15 




11 Alkohol- 


Benzylalkohoi- 


77 




Phenol" 


Isoeugenol- 


18 


50 


Saure 


Funnarsaure 


5 




1 2 Acetat 


LInalylacetat 


100 




13 Aldehyd- 


Propionaldehyd- 


35 




Phenol- 


Carvacrol- 


20 


55 


Saure 


Phenylessigsaure 


46 




14 Acetal 


Acetal 


100 




15 Alkohol- 


Zimtalkohol- 


51 
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Funktionsgruppe 


A — ^^^^^ A 

Aroma FDA 


Deispiel Gew.-% 


Acetat 


Hydrocinnamylacetat 


A n 

49 


16 Alkohol- 


Acetoln- 


55 


Aldenya- 


AcetaiQenyd- 




Acptat 


EuQpnolacptat 


10 


17 AlKOhol- 


Isopropanol- 


45 


Alkohot 


Citronellol 


55 


1 o AIuenyQ- 


Anisaiaenya- 


OH 


AldGhvd 


Benzaldehvd 


36 


1 y ACGtai- 


iNairiumacetai- 


bU 


Acetat 


Fthvlacetat 


50 


20 Acetal- 


Zimtaldehydethylen- 


63 


Acetal 


olvkolRCPtal-Acptaldphvdnhpnpthvl-nronvlarptal 


37 


21 Phenol- 


Thynnol- 


25 


Phenol 


Anlsol 


75 


22 baure- 


vaieriansaure- 


30 


Saure 


Mandelsaure 


70 

1 w 


23 cster- 


Allicin- 


80 




7wipHpl 




?4 Tprnpn- 


Dill- 


24 


Terpen 


Limonen 


76 


25 Phenol- 


Thymol- 


35 


Polyphenol 


Gallotannin 


65 


26 Phenol 


Carvacrol 


100 


27 Polyphenol 


Gallotannin 


100 


28 Saure 


Apfelsaure 


100 


29 bster 


Allicin 


1 00 


30 Terpen 


Campher 


100 


31 Alkohol- 


Linalool- 


30 


Aldehyd- 


Heptanal- 


21 


Phenol- 


Propenylguaethol- 


18 


Acetat 


Triacetln 


31 


32 Alkohol- 


Glycerin 


40 


Aldehyd- 


Hydrozimtaldehyd 


18 


Phenol- 
* 


Fomesol 


13 


Acetat 


Kaliumacetat 


19 




Phpn\/IPQ<tinQfli]rp 


10 


33 Acetat- 


Natriumdiacetat 


44 


rMUCl lyu 


rNUclalUcliyu 


OD 


OH Mceidi- 


Denzytaceiai 




Phenol 


a-Bisabolol 


35 


35 Acetat- 


Lavendel 


70 


Saure 


Weinsaure 


30 


36 Acetat- 


Ethylacetat 


8 
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Funktionsgruppe 


Aroma FDA 


Beisplel Gew.-% 


Alkohol- 


Bomeol 


42 


nil IT A 


reiagonsaure 




37 Acetat- 


Iso-Amylacetat 


30 


Aldehyd- 


Dodecanal 


40 


Saure 


j-MeinyiDutansaure 


oU 


38 Acetat- 


CInnannylacetat 


35 


Phenol 


Anethol 


41 


Saure 


Capronsaure 


24 


39 Acetat- 


Calciumacetat 


50 


Alkohol- 


Heptanol 


19 


Aldehyd- 


Benzaldehyd 


10 


Saure 


Essigsaure 


21 


40 Acetat- 


Geranyiacetat 


16 


Alkohol- 


Cineol 


35 


Phenol- 


Thymol 


20 


Saure 


Phenylessigsaure 


29 


41 Acetal- 


Heptanalglycerylacetal 


10 


AiKonoi- 


iNeroiiuoi 




Aldehvd 


Prooanal 


50 


42 Acetal - 


Acetal 


57 


MiKonoi 


i-rnenyieinanoi 




43 Acetal- 


Acetaldehydphenethylprop 


70 


Saure 


ylacetal Nonansaure 


30 


AAA 1 ■ 

44 Acetal- 


Acetal 


32 


AlKonol- 


Isopropanol 


48 


baure 


bssigsaure 




45 Acetal- 


Acetal 


86 


Phenol 


Carvacrol 


12 


46 Ester- 


Allicin 


40 


Alkohol- 


Glycerin 


40 


Terpen 


Campher 


10 


Saure 


Essigsaure 


10 


47 Ester- 


Allicin 


20 


Alkohol- 


Acetoin 


60 


Aldehvd 


n-Octanal 


20 


48 Ester- 


Allicin 


80 


Saurp 


Aronit^aurp 


20 


49 Ester- 


Allidn 


88 














Acetat 


Natriumacetat 


63 


51 Ester- 


Allicin 


78 


Aldehyd 


Acetaldehyd 


22 


52 Ester- 


Allidn 


8 
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runlctionsgruppe 


Aroma r-iJA 


beispiei oew.-7o 


• 


AiKonoi- 


nnouinoi 




5 


Saure 


lanninsaure 


on 
oU 




53 Terpen- 


Limonen 


18 




MIKUnQrOdUrc 


Lll IdlUUI 






54 Terpen- 


P-Caryophyllen 


30 


to 


Alkohol- 


Koriander 


35 




All! 1 

Aldehyd 


Lemongras 


35 




55 Terpen- 


Campher 


15 




Ester- 


Allicin 


28 




Alkohol- 


Melissa 


7 




Saure 


Citronensaure 


50 




56 Terpen- 


Limonen 


42 




Ester- 


Allicin 


15 


20 


Alkohol- 


Benzylalkohol 


25 




Aloenyu 


Vanillin 


1 0 




57 Poliphenol- 


tt A. * 

Galiotannm 


17 




MIKOnOr 


fc-r nenyieinanoi 


DO 


25 


Saure 


Pentansaure 


18 




oo lerperi- 


Limonen 






Saure 


Fumarsaure 

1 ImB 1 1 1 will VhF w> !■! 1 


30 




oy lerpen- 


uampner 




30 


Phenol 


Thvmol 


80 




60 lerpen- 


Limonen 


eo 
DO 




Acetat 


Lavendel 


37 




61 Terpen- 


Limonen 


48 


35 


Aldehyd 


CItral 


52 




62 Poliphenol- 


Gallotannin 


29 




Alkohol- 


Cuminol 


42 




Aldehyd 


Cumlnaldehyd 


29 



[0132] Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabillsierung von mikroblell verderbllchen Produkten, bel 
dem vor, nach oder wahrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeltung oder Verpackung der Produkte deren Ober- 
flachen und/oder deren Umgebung, Insbesondere die Umgebungsluft und/oder die Oberflachen der unmlttelbar oder 
mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerate oder sonstigen Materlallen mit einem oder mehreren Pro- 
45 ze3hilfsmitteln beaufschlagt werden, 

dadurch gekennzeichnet, daf3 das Prozef3hilfsmlttet wenlgstens einen mikroblzid wirkenden Aromastoff , vorzugswei- 
se wenlgstens zwel mikroblzid wirkende Aromastoffe, enthalt 
[0133] Verfahren wie oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, daf3 das Prozef3hilfsmittel eine mikrobizide Wirkungszeit von weniger als 24 Stunden. vor- 
gQ zugsweise weniger als 12 Stunden aufweist. 
[0134] Verfahren wIe oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, daB die mikrobizide Wirkungszeit der ProzeBhilfsmittel unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 
15 Minuten iiegt. 

[0135] Verfahren wIe oben beschrieben 
55 dadurch gekennzeichnet, daf3 die Beaufschlagung mit dem ProzeBhilfsmitteIn zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schmierens, Emulglerens, Trennens, Reinigens, Spriihens, Vernebelns, Vergasens und Schneidens erfolgt. 
[01 36] Verfahren wIe oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, daf3 die in dem ProzeBhItfsmittel enthaltenen Aromastoffe aus der Gruppe der Alko- 
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hole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale, Polyphenole, Sauren und deren physlologisch vertraglichen 
Salzen, ethehschen Olen und Pflanzenextrakten ausgewahit sind. 
[0137] Verfahren wie oben beschrieben 

tiadurch gekennzeichnet, daf3 ein ProzeBhIlfsmittel eingesetzt wird, das mehr als 50 Gew.-% Benzylalkohol und 
5 wenlgstens einen weiteren Aronnastoff enthalt. 
[0138] Verfahren wie oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, daBder Anteil der Aromastoffe im ProzeBhiffsmittel 100 Gew.-% betragt. 
[0139] Verfahren wie oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, da6 das ProzeBhilfsmittel weniger als 50 Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30 Gew.-%, 
10 besonders bevorzugt weniger als 20 Gew.-% Ethanol, Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemlsches dieser 
Stoffe enthalt. 
[0140] ProzeBhilfsmittel, 

dadurch gekennzeichnet, da(3 es wenlgstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise wenlgstens zwel 
mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthalt. 
15 [0141] ProzeBhilfsmittel wie oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, daB es eine mikroblzlde Wirkungszeit von weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger 
als 12 Stunden aufwelst 

[0142] ProzeBhilfsmittel wie oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, daB die mikroblzlde Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 MInuten llegt. 
20 [0143] ProzeBhilfsmittel wie oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, daB es wenlgstens einen Aromastoff ausgewahit aus der Gruppe der Alkohole, Aldehyde, 

Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale, Polyphenole, Sauren und deren physlologlsch vertraglichen Salzen, ethe- 

rischen Olen und Pflanzenextrakten enthalt. 

[01 44] ProzeBhilfsmittel wie oben beschrieben 
25 dadurch gekennzeichnet, daB es mehr als 50 Gew.'% Benzylalkohol und wenlgstens einen weiteren Aromastoff 

enthalt. 

[0145] ProzeBhilfsmittel wie oben beschrieben 

dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil der Aromastoffe 0,05 bis 100 Gew.-% betragt. 
[0146] ProzeBhilfsmittel wie oben beschrieben 
30 dadurch gekennzeichnet, daB es weniger als 50 Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30 Gew.-%, besonders bevorzugt 
weniger als 20 Gew.-% Ethanol, Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe enthalt. 
[0147] Venvendung des ProzeBhilfsmittels wie oben beschrieben zum Beaufschlagen von Oberflachen mikroblell 
verderbllcher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, Emulglerens, Tren- 
nens, Relnigens, Spruhens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens. 
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Patentanspriiche 

1 . Verfahren zur Haltbarkeltsverbesserung und/oder Stabllislerung von mikroblell verderblichen Produkten, bel dem 
<o vor, nach und wahrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der Produkte deren Ober- 
flachen und/oder deren Umgebung, Insbesondere die Umgebungsluft und/oder die Oberflachen der unmlttelbar 
Oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerate oder sonstlgen Materlalien mit einem oder meh- 
reren Prozesshllfsmittein beaufschlagt werden, 

dadurch gekennzeichnet, dassdie Prozesshilfsmittel mikroblzlde Zusammensetzungen sind, die wenlgstens zwei 
mikrobizid wirkende GRAS (Generally Recognized As Save)-Aromastoffe umfassen und GRAS-Aromastoffe ent- 
halten, die ausgewahit sind aus folgenden Funktlonsgruppen: 

(i) GRAS-Alkohol und GRAS-Aldehyd, (ii) GRAS-Alkohol, GRAS-Aldehyd und GRAS-Phenol, (iii) GRAS-Alkohol 
und GRAS-Phenol, (Iv) GRAS-Aldehyd und GRAS-Phenol, (v) GRAS-Alkohol und GRAS-Saure, (vl) GRAS-Alko- 
hol, GRAS-Aldehyd und GRAS-Saure, (vil) GRAS-Alkohol, GRAS-Aldehyd. GRAS-Phenol und GRAS-Saure, (vlll) 

50 GRAS-Aldehyd und GRAS-Saure, (ix) GRAS-Alkohol. GRAS-Phenol und GRAS-Saure, (x) GRAS-Aldehyd, 

GRAS-Phenol und GRAS-Saure, (xi) GRAS-Alkohol und GRAS-Acetat, (xli) GRAS-Alkohol, GRAS-Aldehyd und 
GRAS-Acetat, (xlll) GRAS-Alkohol und GRAS-Alkohol, (xlv) GRAS-Aldehyd und GRAS-Aldehyd, (xv) GRAS-Ace- 
tat und GRAS-Acetat, (xvi) GRAS-Acetal und GRAS-Acetal, (xvli) GRAS-Phenol und GRAS-Phenol, (xvlil) GRAS- 
Saure und GRAS-Saure, (xix) GRAS-Ester und GRAS-Ester, (xx) GRAS-Terpen und GRAS-Terpen, (xxi) GRAS- 

55 Phenol und GRAS-Polyphenol, (xxii) GRAS-Alkohol, GRAS-Aldehyd, GRAS-Phenol. GRAS-Saure und GRAS- 

Acetat, (xxiii) GRAS-Alkohol, GRAS-Aldehyd, GRAS-Phenol und GRAS-Acetat, (xxlv) GRAS-Acetat und GRAS- 
Phenol, (XXV) GRAS-Acetat und GRAS-Saure, (xxvi) GRAS-Acetat und GRAS-Aldehyd, (xxvii) GRAS-Acetat, 
GRAS-Alkohol und GRAS-Saure, (xxviil) GRAS-Acetat, GRAS-Aldehyd und GRAS-Saure, (xxix) GRAS-Acetat, 
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GRAS-Phenol und GRAS-Saure, (xxx) GRAS-Acetat, GRAS-Alkohol, GRAS-Aldehyd und GRAS-Saure, (xxxi) 
GRAS-Acetat, GRAS-Alkohol. GRAS-Phenol und GRAS-Saure, (xxxii) GRAS-Acetal, GRAS-Alkohol und GRAS- 
Aldehyd. (xxxlil) GRAS-Acetal und GRAS-Phenol, (xxxlv) GRAS-Acetal und GRAS-Saure, (xxxv) GRAS-Acetal 
und GRAS-Alkohol, (xxxvi) GRAS-Acetal, GRAS-Alkohol und GRAS-Saure, (xxxvii) GRAS-Ester, GRAS-Alkohol, 
GRAS-Terpen und GRAS-Saure, (xxxvill) GRAS-Ester, GRAS-Alkohol und GRAS-Aldehyd, (xxxix) GRAS-Ester 
und GRAS-Saure, (xl) GRAS-Ester und GRAS-Phenol, (xli) GRAS-Ester und GRAS-Acetat, (xlil) GRAS-Ester und 
GRAS-Aldehyd, (xllil) GRAS-Ester, GRAS-Alkohol und GRAS-Saure, (xliv) GRAS-Terpen, GRAS-Alkohol und 
GRAS-Saure, (xlv) GRAS-Terpen, GRAS-Alkohol und GRAS-Aldehyd, (xlvi) GRAS-Terpen, GRAS-Ester, GRAS- 
Alkohol und GRAS-Saure, (xlvii) GRAS-Terpen, GRAS-Ester, GRAS-Alkohol und GRAS-Aldehyd, (xlvlil) GRAS- 
Polyphenol, GRAS-Alkohol und GRAS-Saure, (xlix) GRAS-Terpen und GRAS-Saure, (I) GRAS-Terpen und GRAS- 
Phenol, (li) GRAS-Terpen und GRAS-Acetat, (III) GRAS-Terpen und GRAS-Aldehyd, und (llli) GRAS-Polyphenol, 
GRAS-Alkohol und GRAS-Aldehyd, wobei der GRAS-Alkohol nicht Benzylalkohol 1st. 

Verfahren gemaB Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, dass 

(a) dieGRAS-Alkoholeausgewahltsindaus Acetoln, Ethanol, 1-Propanol, 2-Propanol, Propylenglykol, Glyce- 
rin, n-Butylalkohol, Iso-Butylalkohol, Hexylalkohol, L-Menthol, Octylalkohol, 2-Phenylethanol, Zimtalkohol, 
1-Phenylethanol, Heptylalkohol, 1-Penlanol, 3-Methyl-1-butanol, Anisalkohol, Citronellol, n-Decanol, Gerani- 
ol, 3-Hexenol, 3-Phenyl-1-propanol, LInalool, Nerolldol, 2,6-Nonadlen-1-ol, Nonylalkohol, Rhodinol, Terpineol, 
Borneol, Clineol, Cuminylalkohol, 1-Phenyl-1-propanol, 10-Undecen-1-ol und 1-Hexadecanol; 

(b) die GRAS-Aldehyde ausgewahit sind aus Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, Methyl-1-propanal, 
CItral, GItronellal, n-Decanal, Ethylvanillin, Fufural, Helioptropin, Heptanal, Hexanal, 2-Hexenal, 3-Phenyl- 
1 -propanal, Dodecanal, Nonylaldehyd, Octylaldehyd, Phenylacetaldehyd, Propanal, Vanillin, Zimtaldehyd, Pe- 
rillaaldehyd und Cuminaldehyd; 

(c) die GRAS-Phenole ausgewahit sind aus Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeu- 
genol, Anethol, Phenol, Methylchavicol, Carvacrol, a-Bisabolol, Fomesol, Anisol und Propenylguaethol; 

(d) die GRAS-Acetate ausgewahit sind aus iso-Amylacetat, Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, 
Cinnamylacetat, Citronenltylacetat. Ethylacetat, Eugenolacetat, Geranylacetat, Hexylacetat, Hydrocinnamyla- 
cetat, LInalylacetat, Octylacetat, Phenylethylacetat, Terplnylacetat, Triacetin, Kaliumacetat, Natriumacetat und 
Calciumacetat; 

(e) die GRAS-Sauren ausgewahit sind aus Esslgsaure, Aconitsaure, Adipinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure, 
Capronsaure, 3-Phenyl-1-propionsaure, Nonansaure, Milchsaure, Phenoxyessigsaure, Phenylessigsaure, 
Valerlansaure, iso-Valerlansaure, Zimtsaure, Citronensaure, Mandelsaure, Welnsaure, Fumarsaure, Tannin- 
saure und/oder deren physiologisch vertraglichen Saize; 

(f) die GRAS-Terpene ausgewahit sind aus Cannpher, Limonen und p-Caryophyllen; und/oder 

(g) die GRAS-Acetale ausgewahit sind aus Acetal, Acetaldehyddibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Ace- 
taldehydphenethylpropylacetal, Zimtalde-hydethylenglycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaldime- 
thylacetal, Heptanalglycerylacetai und Benzaldehydpropylenglykoiacetal. 

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass das Prozesshilfsmittel eine mikrobzide Wir- 
kungszeit von wenlger als 24 h, vorzugsweise weniger als 12 h aufweist. 

Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass die mikroblzide WIrkungszelt der Prozesshilfsmittel 
unter 1 h, vorzugsweise unter 15 min liegt. 

Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Beaufschlagung 
mit dem Prozesshilfsmittel zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, Spu- 
lens, Vernebelns, Vergasens und Schneidens erfolgt. 

Verfahren nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bls5, dadurch gekennzeichnet, dass das Prozesshilfsmittel 
weniger als 50 Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30 Gew.-%, besonders bevorzugt wenlger als 20 Gew.-% Etha- 
nol, Isopropanol oder eines Gemisches aus Ethanol und Isopropanol enthalt. 

Verfahren nach irgendeinem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil der Aromastoffe im 
Prozesshilfsmittel 0,05 bis 100 Gew.-% betragt. 

Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil der Aromastoffe im Prozesshilfsmittel 100 
Gew.-% betragt. 
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Mikrobizide Zusammensetzung wie in den Anspruche 1 bis 8 definiert. 

. Verwendung eines Prozesshilfsmittels, wie in den Anspriichen 1 bis 8 definiert, zum Beaufschlagen von Oberfla- 
chen mikrobiell verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, 
Emulgierens, Trennens, Reinigens, Spruhens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens. 
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